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ABSTRACT

Linum usitatissimum is one of feed ingredients with high protein from the Cerealia group, so it is
very potential to be used for bran substitution alternative, but flaxseed contain several antinutrients,
like Phytic acid and tannin, it can cause disrupt metabolism and productivity of livestock, so it’s can
be reduced by heating with the frying method. The purpose of this research was to determine the
effect of frying variance on the nutritional content and antinutrient of flaxseed as a feed due to the
treatment given. The analysis used is Analysis of Variance (ANOVA) in Completely Randomized
Design (CRD). The results showed that the treatment was able to give a very significant effect
(P<0.01) on the content of dry matter, ash, crude protein, crude fiber, crude fat, gross energy, ADF,
NDF, as well as anti-nutritional phytic acid and tannins. The frying treatment reduced the dry matter
content by 94.99+0.07a, ash 2.93+0.01a, crude protein 20.48+0.07a, crude fat 27.10+0.02a, gross
energy 5919.65+10.61a, ADF as much as 27.36+0.05a, NDF as much as 37.22+0.07a, as well as
anti-nutritional phytic acid as much as 37.03+0.03a and tannin as much as 1.99+0.0014a, but
increased the crude fiber as much as 15.84+0.01d. The best linseed roasted is roasted frying used
sand as media with 10 minutes.

Key words: Linum usitatissimum, flaxseed, frying, roasted, proximate, phytate acid, tannins.

ABSTRAK

Linum usitatissimum merupakan salah satu bahan pakan dengan kandungan protein tinggi dari
kelompok serealia yang sangat potensial sebagai alternatif sumber protein, namun biji rami
mengandung beberapa zat anti nutrisi, seperti asam fitat dan tannin. Asam fitat dan tannin dalam biji
rami dapat menyebabkan terganggunya metabolisme dan produktivitas ternak, sehingga dapat
dikurangi dengan proses pemanasan, salah satunya yaitu dengan metode penggorengan. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis penggorengan terhadap kandungan nutrien
dan senyawa anti nutrisi asam fitat dan tannin biji rami sebagai bahan pakan ternak karena perlakuan
yang diberikan. Analisa yang digunakan yaitu Analysis of Variance (ANOVA) pada Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Hasil penelitian meunjukkan bahwa perlakuan mampu memberikan pengaruh
yang sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan bahan kering, abu, protein kasar, serat kasar, lemak
kasar, gross energy, ADF, NDF, serta anti nutrisi asam fitat dan tannin. Perlakuan penggorengan
menurunkan kandungan bahan kering menjadi 94,99+0,07%, abu 2,93+0,01%, protein kasar
20,480,072, lemak kasar 27,10+0,02%, gross energy 5919,65+10,61% ADF 27,36+0,05%, NDF
37,22+0,07%, anti nutrisi asam fitat 37,03+0,03% dan tannin 1,99+0,0014% namun meningkatkan
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kandungan serat kasar menjadi 15,84+0,01%. Pengolahan penggorengan biji rami yang terbaik adalah
penggorengan menggunakan media pasir dengan waktu 10 menit.

Kata kunci: Linum usitatissimum, flaxseed, penggorengan, sangrai, proksimat, asam fitat, tannin.
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PENDAHULUAN

Ayam merupakan komoditi ternak yang
paling digemari untuk dikembangkan sebagai
pemenuhan protein hewani bagi masyarakat.
Berdasarkan Badan Pusat Statistik, produksi
daging ayam di Indonesia mengalami penurunan
dari tahun 2019 ke tahun 2020 sebanyak
219.764,81 ton. Penurunan tersebut diakibatkan
oleh tidak terpenuhinya kebutuhan nutrisi dari
ternak ayam ras pedaging.

Pakan merupakan faktor utama yang
berpengaruh  dalam  pertumbuhan  dan
perkembangan ternak. Bahan pakan merupakan
segala sesuatu yang disukai dan dapat dimakan,
serta tidak berbahaya bagi ternak. Pemilihan
bahan pakan yang tepat dapat menghasilkan
pakan yang berkualitas dengan memperhatikan
ketersediaan dan kualitas dari bahan pakan
tersebut (Sjofjan, 2008).

Bahan pakan secara internasional dapat
diklasifikasikan menjadi delapan kelas, yaitu
hijauan kering dan jerami, hijauan segar, silase,
sumber energi, sumber protein, sumber mineral,
sumber vitamin, dan pakan tambahan atau feed
additive. Bahan pakan dapat disebut sebagai
sumber energi apabila mengandung kadar
protein kurang dari 20% dan jika kadar protein
dalam suatu bahan pakan lebih dari 20% maka
disebut sebagai sumber protein (Isharyudono, et
al, 2019).

Sebagai bahan pakan sumber protein, biji
rami dapat digunakan sebagai alternatif yang
dapat diberikan pada ayam pedaging yang
memiliki kebutuhan protein minimal 19% (SNI
No. 8173 tahun 2015). Kandungan protein pada
biji rami mencapai 20,3%, serat kasar 4,8%,
lemak kasar 37,1%, kalsium 170 mg, fosfor 3,7
mg, total Dietary Fiber 24,5% dan energi 530 kkal
(Kajlaetal. 2014).

Penggunaan biji rami terbatas karena
terdapat kandungan zat anti nutrisi seperti asam
fitat dan tannin yang berbahaya jika dikonsumsi
oleh ternak. Kandungan asam fitat pada biji rami
yaitu mencapai 2280mmg/100 gram (Ganorkar

and Jain, 2013). Teknologi pengolahan bahan
pakan diperlukan untuk mengurangi kandungan
zat anti nutrisi dalam suatu bahan pakan.

Pengolahan dengan pemanasan bersuhu 100
°C atau lebih akan berpengaruh tehadap
kandungan suatu bahan pakan. Tingkat
penurunan kandungan bahan pakan tergantung
pada jenis bahan, suhu, dan lama waktu
pengolahan. Metode penggorengan dengan
perbedaan media yang digunakan yaitu
penggorengan sangrai (P1), penggorengan
dengan minyak (P2), dan penggorengan dengan
pasir (P3), untuk mengurangi anti nutrisi serta
meningkatkan zat makanan.

Pemanasan bahan pakan pada suhu 100 °C
dengan waktu yang lama dapat berpengaruh
terhadap kandungan protein akibat terjadinya
denaturasi protein (Alyani, et al, 2016) dan
rusaknya zat makanan lain yang terkandung
didalamnya. Pemanasan yang dilakukan di
bawah suhu 100 °C dapat mengakibatkan
tebrukanya struktur kompleks zat makanan,
namun kemungkinan terjadi refold setelah
pengolahan (Sutedja et al, 2015).

Penggorengan sangrai merupakan proses
pemasakan tanpa menggunakan media apapun
atau proses penggorengan dilakukan secara
kontak langsung antara kuali dengan bahan yang
digoreng  (Siswantoro, et al, 2014).
Penggorengan sangrai akan mempercepat
proses penguapan kadar air di dalam suatu
bahan (Putra, 2019). Penggorengan minyak
dilakukan pada suhu antara 150-300 °C dengan
suhu yang umum digunakan yaitu 160 °C
(Sundari, et al, 2015). Penggorengan minyak
berfungsi sebagai media penghantar panas,
meratakan suhu, dan sebagai pemberi rasa gurih
pada suatu bahan pangan (Siswantoro, et al,
2012). Penggorengan dengan media pasir lebih
efisien dalam menghantarkan panas karena luas
permukaan kontak panas yang meningkat
(Siswantoro, et al, 2012). Keuntungan
penggunaan penggorengan dengan media pasir,
yaitu produk tidak mudah tengik karena tidak
mengandung minyak, pasir sebagai media
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mudah didapat dengan harga terjangkau, mudah
dilakukan rekondisi pada produk melempem
dengan cara penjemuran di bawah sinar
matahari, meningkatkan kandungan nutrien, dan
menurunkan kandungan zat anti nutrisi
(Siswantoro, et al, 2014; Putra, 2019). Suhu yang
digunakan dalam penggorengan sangrai yaitu
berkisar antara 120-160 °C (Susanna et al,
2017).

Berdasarkan permasalahan di atas, dilakukan
penelitian yang bertujuan untuk mengetahui
pengaruh jenis penggorengan yang berbeda
seperti penggorengan sangrai, penggorengan
minyak, dan penggorengan dengan pasir
terhadap kandungan nutrisi dan anti nutrisi dari
biji rami sebagai bahan pakan ternak.

MATERI DAN METODE

Materi

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
yaitu biji rami dan bahan media penggorengan
yaitu minyak goreng dan pasir khusus. Alat yang
digunakan yaitu timbangan analitik, kuali,
spatula, kompor, saringan, nampan, kertas label,
plastik klip, dan alat tulis.

Perlakuan

Metode yang digunakan dalam penelitian ini
adalah metode percobaan laboratorium dengan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4
perlakuan dan 5 ulangan. Adapun rincian
perlakuan tersebut adalah:

PO : Biji rami tanpa perlakuan (kontrol)

P1 :Biji rami dengan metode penggorengan
sangrai selama 10 menit

P2 : Biji rami dengan metode penggorengan
minyak selama 10 menit

P3 : Biji rami dengan metode penggorengan
pasir selama 10 menit

Peubah yang Diamati

Peubah yang diamati terdiri atas:

1. Kandungan bahan kering (%), abu (%),
protein kasar (%), lemak kasar (%), serat
kasar (%), dan gross energy (Kkal/kg) biji
rami sebelum dan sesudah pengolahan.

2. Kandungan ADF (%) dan NDF (%) biji
rami sebelum dan sesudah pengolahan.

3. Kandungan asam fitat (%) dan tannin (%)
biji rami sebelum dan sesudha pengolahan.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan
Analysis of Variance (ANOVA) dari Rancangan
Acak Lengkap (RAL), dan apabila diperoleh hasil
yang berbeda sangat nyata maka dilanjutkan
dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).

Prosedur Pelaksanaan

Tahapan penelitian adalah sebagai berikut:

Persiapan penelitian: pengadaan alat dan
bahan yang dibutuhkan, serta menyiapkan lokasi
penelitian.

Pelaksanaan penelitian: biji rami dibersihkan.
Sampel biji rami dibagi mejadi 4 kelompok
dengan 5 ulangan sebanyak 2 kg. (P0) biji rami
tanpa dilakukan penggorengan, Dilakukan
proses penggorengan selama 10 menit dengan
media peggorengan yang berbeda, yaitu (P1)
penggorengan sangrai, (P2) penggorengan
dengan media minyak, dan (P3) penggorengan
dengan media pasir. Setiap kelompok
pengolahan biji rami dilakukan proses
penggilingan dengan menggunakan mesin
penggiling (grinding) dan disaring dengan
ukuran 0,6-1 mm. Dilakukan analisa proksimat
yang terdiri dari uji kadar bahan keirng, abu,
protein kasar, lemak kasar, serat kasar, dan gross
energy; dilakukan analisa Van Soest untuk
mengetahui kadar ADF dan NDF; dan analisa zat
anti nutrisi untuk mengetahui kandungan asam
fitat dan tannin.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Data hasil penelitian terhadap kandungan
bahan kering, abu, protein kasar, lemak kasar,
serat kasar, dan gross energy biji rami yang diberi
perlakuan pengolahan penggorengan dapat
dilihat pada Tabel 1.

Pengaruh Perbedaan Penggorengan
terhadap Kandungan Zat Makanan Biji
Rami (Linum usitatissimum)

Analisa proksimat merupakan analisa kimia
yang digunakan untuk megetahui kandungan zat
makanan pada suatu bahan pakan. Kandungan
zat makanan yang dihitung dalam penelitian ini
yaitu mencakup kandungan bahan kering, abu,
protein kasar, serat kasar, lemak kasar, dan gross
energy.
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Tabel 1 Rata-rata kandungan zat makanan biji rami (Linum usitatissimum)

. Perlakuan

Variabel = Pl 50 P3

BK (%) 96,54+0,12¢ 95,54+0,17° 95,37+0,29° 94,99+0,072
Abu (%) 3,27+0,004° 3,14+0,01° 2,93+0,01° 3,67+0,003¢
PK (%) 21,97+0,03¢ 21,60+0,04° 20,48+0,072 21,47+0,01°
LK (%) 31,76+0,04¢ 28,03+0,05° 29,36+0,10° 27,10+0,022
SK (%) 13,90+0,02° 13,85+0,02? 14,37+0,05° 15,84+0,01¢

GE (kkal/g) 6125,65+7,65¢ 5919,65+10,612 6057,52+19,84¢ 5956,67+4,07°

Keterangan: Huruf superskrip (4) pada baris yang sama memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01).

Bahan kering merupakan bahan yang tersisa
dari proses pemanasan meggunakan oven
dengan suhu 105 °C selama minimal 4 jam,
sedangkan abu merupakan bahan yang tersisa
dari proses pembakaran dengan menggunakan
tannur suhu 550-600 °C. Rataan nilai kandungan
zat makanan biji rami berdasarkan hasil analisa
proksimat menunjukkan bahwa perbedaan
penggorengan terhadap kandungan zat makanan
biji rami memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan
bahan kering dan abu biji rami. Berdasarkan
Tabel 1 terdapat penurunan bahan kering antara
PO (96,54%) dengan P3 (94,99%) dan
penurunan kadar abu antara P3 (3,67%) dengan
P2 (2,93%). Penggorengan pasir dapat menekan
jumlah bahan kering dan penggorengan minyak
menekan jumlah kadar abu lebih banyak
dibandingkan penggorengan sangrai. Rosiani et
al, (2015) menyatakan bahwa pemasakan
dengan menggunakan media pasir akan
menyebabkan media menempel pada bahan
pangan, oleh sebab itu tingginya kadar abu pada
P3 diakibatkan adanya pasir yang menempel
pada biji rami ketika digoreng.

Protein merupakan kandungan dalam pangan
yang penting dan bermanfaat bagi tubuh karena
memiliki fungsi sebagai zat pembangun dan
pengatur tubuh. Protein juga merupakan sumber
asam-asam amino yang mengandung unsur
karbon (C), hidrogen (H), oksigen (O), dan
nitrogen (N). Rataan nilai kandungan zat
makanan biji rami berdasarkan hasil analisa
proksimat menunjukkan bahwa perbedaan
penggorengan terhadap kandungan zat makanan
biji rami memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan
protein kasar biji rami. Berdasarkan Tabel 1
terdapat penurunan antara PO (21,97%) dengan
P1 (21,60%). Penggorengan minyak dapat
menekan kandungan protein kasar lebih banyak
dibandingkan penggorengan sangrai dan

penggorengan pasir. Penurunan kandungan
protein diakibatkan tingginya suhu pemasakan,
sesuai dengan pernyataan Sundari et al, (2015)
yang menyatakan bahwa suhu penggorengan
minyak yaitu 160 °C yang dapat merusak
kandungan nutrisi seperti vitamin dan protein
dan berdasarkan Orthoefer and Gary (2007)
yang menyatakan bahwa penggorengan minyak
mengakibatkan terjadinya denaturasi protein.

Prawitasari et al, (2012) menyatakan bahwa
serat kasar berperan dalam proses pergerakan

peristaltik usus, percepatan laju digesta,
penghambatan gumpalan pakan, dan
menstimulasi  perkembangan  organ-organ

pencernaan. Serat tidak seluruhnya dicerna oleh
ternak, serat yang tidak dicerna akan terbuang
bersama ekskreta. Rataan nilai kandungan zat
makanan biji rami berdasarkan hasil analisa
proksimat menunjukkan bahwa perbedaan
penggorengan terhadap kandungan zat makanan
biji rami memberikan pengaruh yang berbeda
sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan serat
kasar biji rami. Berdasarkan Tabel 1 terdapat
peningkatan antara PO (13,40%) pada P1
(14,32%), P2 (14,37%), dan P3 (15,84%),
Tingginya serat kasar pada P3 diakibatkan
adanya pasir yang menempel pada biji rami
ketika  proses  penggorengan, sehingga
memengaruhi kandungan serat kasar (tidak larut
ketika dilakukan analisa proksimat), sesuai
dengan pernyataan Rosiani et al, (2015) bahwa
pemasakan dengan media pasir dapat terjadi
penempelan media pada bahan pangan.

Lemak memiliki fungsi sebagai pemasok
energi bagi tubuh atau sebagai cadangan energi.
Kandungan lemak dalam pakan yang kurang
ataupun berlebih memiliki pengaruh tehadap
produktivitas ternak. Rataan nilai kandungan zat
makanan biji rami berdasarkan hasil analisa
proksimat menunjukkan bahwa perbedaan
penggorengan terhadap kandungan zat makanan
biji rami memberikan pengaruh yang berbeda
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sangat nyata (P<0,01) terhadap kandungan
lemak kasar biji rami. Berdasarkan Tabel 1
terdapat penurunan antara P0 (31,76%) dengan
P3 (27,10%). Penggorengan pasir dapat
menekan kandungan lemak kasar lebih banyak
dibandingkan penggorengan minyak
dikarenakan pasir digunakan sebagai substitusi
minyak, sehingga bahan tidak akan menyerap
minyak (Jamaluddin, 2018).

Gross energy (GE) merupakan energi potensial
yang terkandung dalam bahan pakan, namun
belum dimanfaatkan langsung oleh ternak,
sehingga energi harus melalu proses yang
panjang agar menjadi bentuk tersedia yang
dapat dimanfaatkan oleh ternak (Suprijatna, et
al. 2005). Rataan nilai kandungan zat makanan
biji rami berdasarkan hasil analisa proksimat
menunjukkan bahwa perbedaan penggorengan
terhadap kandungan zat makanan biji rami
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kandungan gross
energy biji rami. Berdasarkan tabel 1 terdapat
penurunan antara P0 (6125,65 kkal/kg) dengan
P1 (5919,65 kkal/kg). Penggorengan sangrai
dapat menekan kandungan gross energy lebih
banyak dibandingkan penggorengan minyak dan
penggorengan pasir. Penurunan kandungan
energi potensial dipengaruhi oleh turunnya
kandungan protein dan lemak dalam pakan. Ly et
al (2017) menyatakan bahwa tinggi rendahnya
kadar energi potensial dipengaruhi oleh tinggi
rendahnya kadar protein dan lemak pada suatu
bahan pangan.

Pengaruh Perbedaan Penggorengan
terhadap Hasil Analisa Van Soest (ADF dan
NDF) Biji Rami (Linum usitatissimum)

Analisa Van Soest merupakan analisa yang
digunakan untuk mengetahui nilai ADF (Acid
Detergent Fibre) dan NDF (Neutral Detergent
Fibre), dimana nilai ADF dan NDF digunakan
sebagai penentu kadar fraksi dinding sel suatu
bahan pakan. Data hasil penelitian terhadap
kandungan ADF dan NDF biji rami dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2 Rata-rata hasil analisa Van Soest biji rami
(Linum usitatissimum)

Variabel
Perlakuan
ADF (%) NDF (%)
PO 29,21+0,04° 39,13+0,05°
P1 27,36+0,05% 37,22+0,072
P2 30,18+0,10°¢ 39,89+0,13¢
P3 31,54+0,024 41,24+0,03¢

Keterangan: Huruf superskrip (¢4) pada kolom yang
sama memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01).

Rataan nilai kandungan zat makanan biji rami
berdasarkan  hasil analisa Van  Soest
menunjukkan bahwa perbedaan penggorengan
terhadap kandungan zat makanan biji rami
memberikan pengaruh yang berbeda sangat
nyata (P<0,01) terhadap kandungan ADF dan
NDF biji rami. Bedasarkan Tabel 2 terdapat
penurunan nilai ADF dan NDF antara PO (29,21
dan 39,13) dengan P1 (27,36 dan 37,22), namun
mengalami kenaikan nilai ADF dan NDF pada P2
(30,18 dan 39,89) dan P3 (31,54 dan 41,24)),
dengan kata lain penggorengan sangrai dapat
menekan nilai ADF dan NDF lebih banyak
dibandingkan penggorengan minyak dan
penggorengan pasir. Nilai ADF dan NDF
berpengaruh terhadap kandungan serat pangan,
menurut Jamaluddin (2018) dekomposisi
senyawa hidrokarbon (karbohidrat,
hemiselulosa, dan selulosa) yang diwakilkan
sebagai ADF dan NDF memengaruhi penurunan
kadar serat. Kadar ADF dan NDF yang rendah
memiliki peran yang penting dalam penurunan
serat pada bahan pakan.

Pengaruh Perbedaan Penggorengan
terhadap Kandungan Zat Anti Nutrisi Biji
Rami (Linum usitatissimum)

Anti nutrisi merupakan suatu zat penghambat
dan bersifat toksik bagi ternak jika dikonsumsi.
Data hasil penelitian terhadap kandungan zat
anti nutrisi berupa asam fitat dan tannin biji rami
yang diberi perlakuan perbedaan jenis
penggorengan dapat dilihat pada Tabel 3.
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Tabel 3 Rata-rata kandungan zat anti nutrisi biji
rami (Linum usitatissimum)

Variabel
Asam Fitat (%)  Tannin (%)

Perlakuan

PO 42,960,051 3,01+0,0038¢
P1 38,84+0,07¢ 2,09+0,0037¢
P2 37,31+0,11° 2,02+0,0062°
P3 37,03+0,03? 1,99+0,0014%

Keterangan: Huruf superskrip (¢4) pada kolom yang
sama memberikan pengaruh sangat nyata (P<0,01)

Rataan nilai kandungan zat makanan biji rami
berdasarkan hasil analisa menunjukkan bahwa
perbedaan penggorengan terhadap kandungan
zat makanan biji rami memberikan pengaruh
yang berbeda sangat nyata (P<0,01) terhadap
kandungan anti nutrisi asam fitat dan tannin biji
rami. Bedasarkan Tabel 3 terdapat penurunan
nilai anti nutrisi asam fitat dan tannin antara P0
(42,96% dan 3,01%) dengan P3 (37,03% dan
1,99%). Penggorengan pasir dapat menekan nilai
anti nutrisi asam fitat dan tannin lebih banyak
dibandingkan penggorengan sangrai dan
penggorengan minyak. Penurunan asam fitat dan
tannin berdampak positif bagi ternak, sehingga
mengurangi resiko gangguan metabolisme dan
kematian ternak. Penurunan kadar tannin paling
bannyak yaitu pada P3, hal tersebut diakibatkan
adanya gesekan antara partikel pasir sangrai
dengan biji rami sehingga merusak struktur kulit
luar dari biji rami yang memiliki kandungan anti
nutrisi terbesar.

KESIMPULAN

Kesimpulan

Pengolahan penggorengan dengan metode
yang berbeda menurunkan kandungan bahan
kering, abu, protein kasar, lemak kasar, gross
energy, serta menurunkan kandungan anti
nutrisi berupa asam fitat dan tannin, namun
meningkatkan kandungan serat kasar, ADF dan
NDF. Pengolahan penggorengan biji rami yang
terbaik adalah pengolahan penggorengan
menggunakan media pasir dengan waktu 10
menit.
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